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１．はじめに 




































































上イモ収量 乾物率 色価 色素収量
（ｔ/10a） （%） （U） （kg/10a）
アヤムラサキ 2.49 34.4 182.7 155.7
ムラサキマサリ 3.19 31.7 185.8 187.9











































        供試品種：アケムラサキ 
上イモ収量 乾物率 色価 色素収量
（ｔ/10a） （%） （U） （kg/10a）
9月中旬 2.61 36.9 281.0 272.7
10月上旬 3.01 35.7 252.0 264.6
10月下旬 3.36 34.6 315.0 369.1
収穫時期
上イモ収量 乾物率 色価 色素収量
（ｔ/10a） （%） （U） （kg/10a）
滝川市 2.51 33.4 373.0 312.0
北斗市 3.31 36.3 228.0 275.0
都城市 3.27 36.3 159.0 188.0


































生産地 全栽培期間 全栽培期間 全栽培期間 定植40〜120⽇ 収穫前1週間 収穫前1週間
（収穫時期） 積算温度（℃）平均気温（℃）⽇照時間（hr）積算温度（℃）平均気温（℃）⽇照時間（hr）
 北斗市（9月中旬） 5月24⽇ 9月18⽇ 2337 19.8 624.4 1610 19.3 38.5
 北斗市（10月上旬） 5月24⽇ 10月3⽇ 2582 19.4 728.7 1686 17.8 46.5
 北斗市（10月下旬） 5月24⽇ 10月21⽇ 2816 18.6 812.8 1686 10.4 47.6
 都城市 5月10⽇ 10月10⽇ 3774 24.5 711.9 2101 23.9 32.5
 遠別町 5月30⽇ 10月18⽇ 2459 17.3 731.6 1533 8.4 35.2
定植⽇ 収穫⽇
表4 各生産地における紫さつまいも栽培期間の気象データ 













































図5 生産地および収穫時期による乾物率の差異 図6 収穫前1週間の平均気温と乾物率の関係 
図7 生産地および収穫時期による色価の差異 図8 栽培期間中の平均気温と色価の関係 
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